
PRÉSENTATION DU SUJET


Vous êtes responsable de la restauration pour une société de croisières de luxe basée à Nantes. Un groupe de médecins vous contacte pour organiser un circuit pour 25 personnes. Il est prévu 3 escales, avec découvertes gastronomiques : la première à Bordeaux en Aquitaine, la seconde à Séville en Espagne et la dernière à Nice en Provence-Alpes-Côte d’Azur. Le budget est fixé à 350 € par personne et par jour, transport, logement, repas et boissons compris. 

Un gala de clôture sera organisé pour 200 convives.

BARÈME DE NOTATION

THÈME 1

Question n° 1 :  12 points

          
Question n° 2 :    3 points

          
Question n° 3 :    7 points

          
Question n° 4 :    8 points

TOTAL : 30    POINTS
THÈME 2


Question n° 1 :  10 points


Question n° 2 :    8 points


Question n° 3 :    6 points


Question n° 4 :    6 points

     
TOTAL : 30    POINTS
Aucun document personnel n’est autorisé, calculatrice interdite.

Toutes les pages sont à remettre avec la copie.

THÈME 1

ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

(Á remettre avec la copie)

Question n° 1 : 12 points  
Proposez, pour les trois escales, un menu caractéristique qui associe produits marqueurs et spécialités régionales. Vous donnerez des explications sur le plat principal proposé.

Renseignez le tableau :

	
	Entrée
	Plat principal
	Dessert

	AQUITAINE


	· 
	Plat : 

· 
	· 

	
	
	Explications :


	· 

	ESPAGNE
	· 
	Plat : 
· 
	· 

	
	
	Explications:


	· 

	PROVENCE – ALPES - CÔTE D’AZUR


	· 
	Plat : 

	· 

	
	
	Explications :


	


Question n° 2 : 3 points 

Donnez la correspondance entre les signes de qualité français et européens.

	Appellation (France)
	Appellation (Europe)

	AOC : Appellation d’Origine Contrôlée
	· AOP. : Appellation d’Origine Protégée

	· Label Rouge
	IGP : Indication Géographique Protégée

	AB : Agriculture Biologique
	· AB : Agriculture Biologique


Question n° 3 : 7 points    (7 x 1 point)
Pour des raisons d’organisation, vous devez utiliser la technique du sous-vide. 

Citez cinq avantages et deux inconvénients de cette technique.

	Avantages
	Inconvénients

	· Pr

éserver les composés aromatiques

· Mieux conserver les qualités nutr

Ition

nelles et organoleptiques.

· Réduire les pertes de poids, éviter l’év

aporation et le dessèchement.

· Simplifier et alléger le service (remise en te

mpérature).

· Améliorer la répartition et l’organisation du travail.

température.
	Coûts des consommables et matériel

· Nécessite formation pour le personnel

+ Cuisson difficile à maîtriser …


Question n° 4 : 8 points  

La commercialisation du poisson évolue. 

a) Rappelez les trois informations obligatoires à faire figurer sur l’étiquette du poisson frais : (3 x 1 point)

· La dénomination commerciale de l’espèce

· La zone de production : "... pêché ..."    "... pêché en eau douce ..."   "... élevé..."
· Le mode de production (élevé, pêché à…) Les produits de la pêche maritime Les produits pêchés en eau douce - Les produits issus de l'aquaculture. 

b) Complétez le tableau en indiquant les avantages et les contraintes  liés au conditionnement du poisson préemballé. (5 x 1 point)

	Hygiène : citez un avantage
· ontaminations extérieurs par le film ou la barquette operculée.

	Stockage : citez un avantage
· 

	Gestion matière première : citez un avantage
· 

	Utilisation culinaire : citez un avantage
· 

	Précautions ou contraintes : citez une contrainte  
· - Les poissons conditionnés sous-vide ou sous atmosphère protectrice ne doivent pas être congelés.


THÈME 2

Service et commercialisation

(Á remettre avec la copie)

Question n° 1 : 10 points (1

 x 1 point )


Afin de prévoir les commandes de boissons lors de la croisière, vous indiquez dans le tableau ci-dessous les appellations proposées pour chaque région ou pays visité (ne pas inscrire deux fois la même boisson).

Complétez le tableau :

	Région ou Pays
	Type de boisson
	Appellation proposée

	AQUITAINE
	Apéritif
	Lillet, un verre de Sauternes ou autres vins li

quoreux du Bordelais.

	
	Vin blanc sec
	E

ntre-deux-mers, Graves secs, etc…

	
	Vin rouge
	Pauillac, Margaux, Saint-Estèphe, Saint-É

milion, etc…

	
	Vin effervescent
	Cr

É

mant de Bordeaux.

	ESPAGNE
	Apéritif
	Pastis 51, Ricard, Pernod, anisés régionaux.



	
	Vin blanc sec
	Palette, Bellet, Bandol, Cassis, Côteaux Varois, Côteaux d’Aix-en-Provence.

	
	Vin rouge
	Palette, Bellet, Bandol, Cassis, Côteaux Varois, 

Côteaux d’Aix-en-Provence.

	PROVENCE- ALPES-CÔTE D’AZUR
	Apéritif
	Malaga, Sangria, Xères, .etc.. 

	
	Vin blanc sec
	Rueda, Mancha, Penedés, etc…

	
	Vin rouge
	Rioja, Valdepenas, Carinena, etc…


Question n° 2 : 8 points
Lors de l’escale à Séville, vos clients souhaitent effectuer une dégustation fromagère. 

a)  Faites une proposition de deux fromages espagnols (2 x 1 point)

	· Queso de Bola, 
	· Manchego, Roncale, …


b) Rédigez un argumentaire de vente sur l’un des fromages  (2 points)

Nom :

Argumentaire : à l’appréciation du jury (pâte, lait, …)

c) Citez  quatre méthodes  permettant de servir le fromage. (4 x 0,50 point)

	·  Á l’assiette
	· Au chariot

	·  Au buffet
	· Au plateau


d) Proposez quatre produits d’accompagnement de famille différente  pour les fromages 
/
	· Pains divers
	· Confitures

	· Fruits frais et/ou secs
	· Epices, Salade…


Question n° 3 : 6 points 

À l’arrivée à Nice, le gala de clôture pour 200 personnes est prévu dans une des salles du palais des festivals. 

a) Vous devez proposer à vos clients deux cocktails de type « Cup » dont un sans alcool. Vous complétez le tableau, en précisant des éléments de décor : (4 x 1 point)

	Cocktail de type « CUP » alcoolisé :

- Sangria, planteur…


	Alcool de base du « CUP » :

- Vin, rhum…

	Cocktail de type « CUP » sans alcool :

- Florida…


	

	Décoration des tables :

-Bougeoir, fleur, menu,
	


b) Pour mener à bien votre soirée, trois salons sont disponibles :

· le salon « Cigales » de 400 m² à 1 200 €

· le salon « Lou Pescadou » 340 m² à 900 € 

· le salon « le Mistral » de 200 m² à 600 €

Choisissez le salon adapté au dîner de gala, il s’agit d’un repas assis servi à table. 

Justifiez votre réponse. (2 points

Question n° 4 : 6 points (6 x 1 point)

Pour ce dîner de gala vous devez également prévoir le personnel nécessaire.

Formulez vos besoins en les justifiant.

	Fonction
	Nombre de personnes 
	Justifiez la réponse

	Maî

tre(s) d’hôtel
	2
	1 pour 100 couverts. A l’appréciation du jury.

	S

O

mmelier(s)
	4
	1 pour 50 couverts. A l’appréciation du jury.

	Chef(

s) de rang
	8
	1 pour 25 couverts. A l’appréciation du jury.


salon Lou Pescadou semble adapté à cette prestation, car pour 200 personnes le ratio est le suivant :


200 X 1,50 m² = 300 m², le rapport taille / tarif est donc adapté à la prestation.
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